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ida katki maddeleri
en genis anlamiyla;
“gidalara ilave edilen
maddeler”dir. Litera-
turdeki tanimi ise “Tek
basina gida olarak
kullanilimayan ve gidanin tipik bir bileseni
olmayan, besleyici degeri olsun veya ol-
masin gidalara teknolojik amacla katilan,
dogrudan veya dolayli olarak gidalarin
bir bileseni haline gelen veya bunlarin
Ozelliklerini degistiren maddelerdir.” Bu
tanim; yiyeceklerin tretim, paketlenme,
tasinma ve depolanmalari strecinde
kullanilan maddeleri icermektedir (1).
Katki maddeleri yiyecekler icine su beg
ana nedenden dolayi ilave edilirler:

1. Urtnan kivamini saglamak

2. Besin degerini korumak veya artir-
mak

3. Lezzetini ve saghiga vyararl halini
muhafaza etmek

4. Asitlik veya alkaliligin (bazligin) sag-
lanmasini veya kontrol edilmesini te-
min etmek

5. Lezzeti artirmak veya arzu edilen
rengi vermek.

Gida katki maddeleri bahsedilen
amaglarla gidalarin kalitesini artirmak
icin kullaniimaktadir. Bunun yaninda
katki maddeleri gidalarla mutlaka al-
mak zorunda oldugumuz besin 6ge-
lerinden degildir.  CUnk( istisnalari
kenara koyarsak gida katki maddeleri-
nin cogunlugu gida maddesi degildir,
besleyicilik degerleri yoktur. Dolayisly-
la beslenmemiz igin katki maddeleri-
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ne ihtiyacimiz yoktur. istisnalara érnek
olarak bazi emulgatér ve vitaminler
verilebilir. Bir emuUlgatér olan yag asit-
lerinin mono ve digliseritlerinin (E471)
bir enerji degeri olsa da gidalara eneriji
versin diye eklenmez. Ayni sekilde C
vitamini (askorbik asit, E300) gidala-
rin vitamin degerini artirsa da bundan
daha ziyade antioksidan ¢zelliginden
dolayi kullaniimaktadir. Netice itibariyla
gida katki maddelerini kullanmak besin
ihtiyaglarmizi  karsilamak agisindan
gerekli olmamakla beraber, ginumuz
yasam tarzi bu maddeleri kullanmayi
kaginiimaz héle getirmektedir.

Peki, gdalarin kalitesini artiran katki
maddeleri zararli midir? Bu konu surek-
li olarak tuketicilerin gundemindedir.
CUnkd bu sorunun cevabi net olarak
verilememektedir. Bakis agisina gére
farkll yaklagimlarda bulunmak mum-
kindur. Bunu konuyu net olarak anla-
tabilmek igin bilgisayar programlarin-
dan bir 6rnek verebiliriz. Kullandigimiz
antivirds programlari bilgisayarlarimizi
virUslere karsi korumaktadirlar. Koruma
dUzeyi orta dlzey olarak ayarlanmistir.
Bu ayarda kalirsa virlslerin %90'na
karsl koruyuculuk gosterecektir. Sayet
%99 koruma yapmasini istersek hassa-
siyet derecesini yUkseltmemiz gerekir.
Bu takdirde program ¢ok hassas ola-
cak hatta bazi viris olmayan program-
larin da calismasi zorlasacaktir. Gida
katki maddelerinde de durum bdyledir.
Antivirts programlari nasil orta du-
zeyde koruyuculuk sagliyorlarsa katki
maddeleri de orta dlzeyde guvenlidir.
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Ancak tuketiciler tam guvenli olmasini
istiyorsa 0 zaman hassasiyet derece-
lerini biraz daha yUkseltmeleri gerekir.

Turk Gida Kodeksi’nde yer alan katki
maddelerinin orta duzeyde guvenilir
oldugundan bahsetmistik. Bununla
beraber katki maddelerinin bir kisminin
az da olsa saglik riskleri bulunmakta-
dir. Gida katki maddeleri kanser, hipe-
raktivite, migren, alerji, iltihabi bagirsak
hastaliklar ve spastik kolon gibi bazi
hastaliklarin olusmasina veya siddet-
lenmesine sebep olabilir (2). Birkag
ornegi soyle siralayabiliriz:

islenmis et Grinlerinde koruyucu ola-
rak nitratlar ve nitritler (sodyum nitrat,
E251; potasyum nitrat, E252; sodyum
nitrit, E250; potasyum nitrit, E249) kul-
laniimaktadir. Ganluk 50 gram islenmis
kirmizi et tuketiminin, kolorektal kanser
olusturma riskini %18 arttirdigi belirtil-
mis ve bu nedenle islenmis kirmizi et-
ler Grup 1 (insanlar igin karsinojenik)
sinifina alinmistir (3). Tartismall sonug-
lar olmakla beraber bir¢ok calismada
sentetik gida boyalarinin hiperaktivite-
yi artirdigr gosterilmistir (4). Aspartam
(E951), nitrit (E250, E251), sukraloz
(E955) gibi bazi katki maddelerinin
migreni tetikledigi vakalar rapor edil-
mistir (5). Yapilan arastrmalar gida
katki maddelerinin hafiften anaflak-
tik sok ile 6lime kadar gidebilen su
alerjik reaksiyonlara yol acabilecegini
gOstermistir (6). Fazla miktarda sulfit
(E221-E228) iceren gidalarin tiketilme-
si Ulseratif kolit hastaliginin siddetini ar-



tirabilmektedir (7). Kahve kremasi igin-
de bulunan ve dogal bir renklendirici
olan anattonun (E160b) spastik kolonlu
bir hastada hastalik belirtilerinin ortaya
¢ikmasina yol actigi bir vaka bildirilmis-
tir (8). Cinsiyete gore degismekle bera-
ber giinde 1-2 gr'in Gzerinde C vitamini
(askorbik asit, E300) tuketimi tas olusu-
munu artirmaktadir (9).

Sonug olarak gida katki maddelerinin
saglik risklerini ve tlketicilere yonelik
Onerilerimizi sdyle dzetleyebiliriz:

1. Katki maddelerinden zararli oldugu
net olarak ortaya koyulanlar yasak-
lanmakta ve gidalarda kullaniimasi-
na izin veriimemektedir.

2. Katki maddelerinin bir kismi glveni-
lirdir. Bu gruptaki katki maddelerinin
Uzerinde tartismaya pek gerek du-
yulmamaktadir.

3. Katki maddelerinin bir kismi aler-
jik veya hassas bunyeli kisiler ile
migren, gut, hiperaktivite, iltihabi
bagirsak hastaliklari, spastik kolon
ve bobrek hastaligl gibi rahatsizligi
olanlar i¢in risk olusturmaktadir. Bu
tip hastaligi olanlar bu katki madde-
lerinden kacinmalidir. Bu gruptaki
katki maddeleri diger insanlar icin
bir sorun olusturmayabilir. “Burada
sorun, katki maddesinin kendisin-
den ziyade hassas bunyeli veya
rahatsiz olan kisilerdedir.” diye du-
sUnulebilir. Ancak yine de herkesin
bu katki maddelerinden kaginmaya
calismasi ihtiyatli bir yol olur.

4. Katki maddelerinin bir kismi laktoz

intoleransi ve fenilketondri gibi ka-
Iitsal hastaligl olan kisiler icin risk
olusturmaktadir. Burada da sorun
katki maddesinden ziyade kalitsal
hastaliga bagl bireyin metaboliz-
masinda meydana gelen degisik-
liklerdir. Bu hastaliklar olanlar ¢ok
daha titiz davranmali ve kesin olarak
bu katkilardan kaginmalidir.

5. Katki maddelerinin bir kismi ise
DNA hasari, kanser, obezite gibi
bazi hastaliklarin olusmasinda veya
siddetlenmesinde risk olusturabil-
mektedir. Bu gruptaki katki madde-
lerinden herkes kacinmaya ¢alisma-
lidir.
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